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BAB IV. HASIL KEGIATAN DAN PEMBAHASAN 
A. Pengadaan Bahan Baku
1. Kunyit 
Gambar 1. Kunyit 
Kunyit (Curcuma domestica Val.) adalah tanaman yang berasal dari
Asia.  Kunyit  merupakan  tumbuhan  daerah  subtropis  sampai  tropis  dan
tumbuh subur di dataran rendah lebih kurang 90 meter sampai 2000 meter
di  atas  permukaan laut  (Rukmana,1994) Berdasarkan klasifikasi  botani,
tanaman kunyit diklasifikasikan dalam (Thomas, 1989) :
Kingdom : Plantae
Divisi : Spermatophyte
Sub Divisi : Angiospermae
Kelas : Monocotyledonae
Ordo : Zingiberales
Fimili : Zingiberaceae
Genus : Curcuma
Spesies : Curcuma domestica Valet
Tanaman  kunyit  tumbuh  bercabang  dengan  tinggi  40-100  cm.
batang merupakan batang semu, tegak,  bulat, membentuk rimpang dengan
warna  hijau  kekuningan  dan  tersusun  dari  pelepah  daun  (agak  lunak).
Daun tunggal,  bentuk bulat  telur (lanset)  memanjang hingga 10-40 cm,
lebar  9-12,5  cm  dan  pertulangan  menyirip  dengan  warna  hijau  pucat,
ujung dan pangkal daun runcing, tepi daun rata. Berbunga majemuk yang
berambut dan bersisik dari pucuk batang semu, panjang 10-15 cm dengan
mahkota sekitar 3 cm dan lebar 1,5 cm, berwarna putih atau kekuningan.
Kulit luar rimpang berwarna jingga kecoklatan, daging buah merah jingga
kekuning-kuningan (Scartezzini dan Speroni 2000 dalam Anindita 2010).
Berdasarkan hasil penelitian, telah diketahui komponen-komponen
kimia yang bermanfaat bagi tubuh manusia, antara lain: Minyak atsiri atau
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2volatile oil sebanyak 6%, (meliputi keton sesquiterpen, turmeron, tumoen,
zingiberen, felandren, sabinen, borneol dan sineil) terdiri atas golongan
senyawa  monoterpen,  kurkuminoid  sebanyak  5%  (meliputi  kurkumin
50%-60%,  monodesmetoksi  kurkumin  dan  bidesmetoksi  kurkumin).
Kurkuminoid merupakan zat warna kuning pada kunyit, karbohidrat 3%,
protein 30%, lemak 1%-3%, pati 8%, vitamin C 45%-55%, garam-garam
mineral  (zat  besi,  fosfor  dan  kalsium).  Kunyit  dapat  berfungsi  untuk
mengobati  hepatitis,  gangguan  pencernaan,  antimikroba,  antikolesterol,
anti  HIV,  antitumor,  anti  rheumatoid  arthtritis,  serta  dapat  digunakan
dalam industri hilir dalam berbagai bentuk ekstrak, minyak, pati, makanan
atau  minuman,  kosmetika  dan  produk  farmasi  (Ide,  2014).  Agen  aktif
kunyit  yang  berfungsi  sebagai  antiinflamsi  dan  antipiretika  adalah
curcumine, sedangkan sebagai analgetika adalah curcumenol. 
2. Asam jawa 
Gambar 2. Asam jawa
Salah satu bahan alami yang dipercaya berperan pada kesehatan
adalah  asam jawa (Tamarindus indica  L).  Tamarindus indica  L. adalah
tanaman yang berasal dari Afrika, tetapi kemudian berkembang di India,
Sudan,  Pakistan,  Filipina,  Spanyol,  Meksiko  dan  di  Indonesia.  Di
Indonesia,  Tamarindus  indica  L.  mempunyai  berbagai  khasiat  untuk
kesehatan,  diantaranya menurunkan demam,  menyembuhkan konstipasi,
penyakit  asma,  diabetes  mellitus,  sebagai  flatulen,  mengurangi  gatal,
sebagai  bahan  pelangsing  tubuh  dan  untuk  pengobatan  penyakit  paru.
Tumbuhan ini banyak dijumpai di Provinsi Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa
Timur,  Sumatera  Utara,  Kalimantan  Barat,  Bali  dan  Provinsi  Sulawesi
3Selatan dan dapat tumbuh pada dataran rendah dan menjadi pohon yang
ditanam  di  pinggir  jalan  sebagai  pohon  pelindung. Berikut  adalah
klasifikasi  Tamarindus  indica  L.  berdasarkan  Integrated  Taxonomic
Information System – Plant Data Base:
Kingdom : Plantae 
Sub Kingdom : Tracheobionta 
Divisi  : Spermatophyta 
Sub Divisi : Magniliophyta 
Kelas : Magnoliopsida 
Sub Kelas : Risidae 
Ordo  : Fabales 
Famil   : Fabaceae 
Genus  : Tamarindus L. 
Spesies : Tamarindus indica L.
Pohon  Tamarindus  indica  L.  tumbuh  secara  lambat,  mampu
bertahan  terhadap  angin  yang  kencang,  dan  berumur  sangat  panjang.
Pohon ini berwarna hijau sepanjang tahun, tingginya dapat mencapai 25-
30 m dan diameternya lebih dari 2 m. Dedaunannya menyebar dengan luas
dan melingkar.  Kulit  batang kasar,  bersisik,  pecah-pecah,  dan berwarna
coklat keabu-abuan. Batang kayu dari  Tamarindus indica L. kuat, padat,
keras, berat dengan warna pucat keputihan. Tamarindus indica L. memiliki
ukuran panjang daun 7,5-15 cm dan teratur, panjang tangkai daun dapat
lebih dari 1,5 cm. Terdapat 3 benang sari hijau, yang menghasilkan 1-8
ovum. Buah Tamarindus indica L. berbentuk sub silindris sederhana atau
melengkung  dalam  polong  yang  tidak  merekah  dengan  pinggir  yang
membulat  hingga  14  cm  x  4  cm,  dalam  jumlah  hingga  10  biji.  Biji
Tamarindus indica L. berbentuk jajaran genjang dan tak teratur, panjang
hingga 1,8 cm, sangat keras, berwarna coklat dan sebagian besar bersudut.
Bagian  yang  terkenal  dari  pohon  ini  adalah  buahnya,  yang  awalnya
berwarna  coklat  kemerahan,  yang  kemudian  setelah  matang  berubah
4menjadi  hitam  atau  coklat  kehitaman,  serta  memiliki  rasa  dan
mengeluarkan aroma asam (Putri CRH. 2014 dalam Iljas, 2015).
Penelitian  yang  telah  berkembang  menunjukkan  bahwa
Tamarindus indica L. berperan sebagai antioksidan yang kuat, mempunyai
aktivitas  anti  inflamasi,  analgesik,  anti-alergi,  anti  obesitas,  dapat
menurunkan  kadar  gula  darah,  mempunyai  aktifitas  sebagai  antibiotik,
dapat  mempengaruhi  motilitas  usus  serta  berperan  dalam  menghambat
pertumbuhan kanker (Putri, 2014). Buah asam jawa memiliki agen aktif
alami anthocyanin sebagai antiinflamasi dan antipiretika. Selain itu, buah
asam  jawa  juga  memiliki  kandungan  tannins,  saponins,  sesquiterpens,
alkaloid, dan phlobotamins untuk mengurangi aktivitas sistem saraf. Lebih
spesifik  dapat  dijelaskan  bahwa  kandungan  kurkumin  pada  kunyit  dan
anthocyanin pada  asam jawa  akan  menghambat  proses  inflamasi  yang
berperan  sebagai  inhibitor  enzim  siklooksigenase  (COX).  Mekanisme
biokimia  terpenting  yang  dihambat  oleh  curcumine adalah  influx ion
kalsium ke dalam sel-sel epitel uterus. Jika penghambatan terhadap influx
ion ini dilakukan ke dalam sel epitel uterus, maka kontraksi uterus bisa
dikurangi  atau  bahkan  dihilangkan  sehiingga  tidak  terjadi  dismenorea
primer (Anindita, 2010).
3. Susu fullcream 
Gambar 3. Susu fullcream
Pada  umumnya  jenis  susu  digunakan  dikelompokkan  menjadi  3
golongan yaitu susu murni, susu pekat, dan susu kering. Yang termasuk
5dalam kelompok susu murni adalah susu cair penuh, susu tak berlemak
(non fat atau skim). Susu dapat berfungsi sebagai bahan utama pembuatan
es  krim,  memberikan  hasil  produk  yang  lebih  baik,  mempertahankan
kualitas, memberikan rasa yang lebih enak, mengandung nilai gizi yang
baik.
4. Skim Bubuk
Gambar 4. Skim Bubuk
Skim bubuk berfungsi meningkatkan kandungan padatan pada es
krim  sehingga  lebih  kental  dan  sebagai  sumber  protein  yang  penting
sehingga dapat meningkatkan nilai nutrisi es krim. Pada proses pembuatan
es  krim,  protein  berfungsi  menstabilkan  emulsi  lemak  setelah  proses
homogenisasi, menambah cita rasa, meningkatkan dan menstabilkan daya
mengikat air yang berpengaruh pada kekentalan es krim dan menghasilkan
tekstur es krim yang lembut.
5. Wippy cream 
Gambar 5. Wippy cream
6Wippy cream mempunyai peranan penting pada kualitas es krim,
yaitu meningkatkan nilai gizi es krim, menambah cita rasa, menghasilkan
karakteristik  tekstur  yang  lembut,  membantu  memberikan  bentuk  dan
kepadatan,  serta  memberikan sifat  meleleh  yang baik.  Selain  itu,  dapat
juga berfungsi sebagai bahan lubrikasi pada alat pembuat es krim sehingga
es  krim  tidak  lengket  pada  alat.  Wippy  cream banyak  digunakan  pada
produk olahan susu seperti es krim karena dapat memberikan flavour yang
enak, berpengaruh terhadap kepadatan dan tekstur es krim. 
6. Gula 
Gambar 6. Gula
Gula  jawa  berfungsi  sebagai  pemanis  dan  campuran  dalam
membuat  ekstrak  jamu  kunyit  asam.  Gula  pasir  tidak  hanya  berfungsi
sebagai pemberi rasa manis pada es krim, tapi juga menurunkan titik beku
adonan,  sehingga  adonan  es  krim  tidak  terlalu  cepat  membeku  saat
diproses. Ini penting agar udara yang masuk kedalam adonan es krim bisa
lebih banyak sehingga tekstur menjadi lebih lembut. 
B. Proses Produksi 
Proses produksi es krim jamu kunyit asam dibagi menjadi 3 tahap utama,
yaitu  tahap membuat jamu kunyit  asam, tahap membuat  wippy cream,  dan
tahap pembuatan es krim. Untuk mendapatkan formulasi akhir es krim jamu
kunyit asam, telah dilakukan 2 kali percobaan dalam membuat ekstrak jamu
dan  adonan  es  krim.  Percobaan  pertama  menggunakan  formulasi  kunyit
sebanyak 150 gram, daging asam jawa sebanyak 85 gram, gula jawa 80 gram
dan air 150 ml. Dari percobaan tersebut didapatkan hasil ekstrak jamu kunyit
asam sebanyak 143 ml yang sangat kental  sehingga warna adonan es krim
7terlalu kuning dan ada rasa pahit ditenggorokan ketika es krim dimakan. Oleh
karena  itu,  formulasi  asam  yang  digunakan  dikurangi  menjadi  70  gram,
formulasi  air  menjadi  200  ml  serta  ditambahkan  garam sebanyak  5  gram.
Dalam proses pembuatan ekstrak jamu kunyit asam ini digunakan formulasi 2
kali  lipat  sehingga  menghasilkan  esktrak  jamu  sebanyak  390  ml.  Berikut
proses yang akan dilakukan setelah formulasi ditentukan :
1. Tahap membuat ekstrak jamu kunyit asam
Gambar 7. Proses produksi jamu kunyit asam
Bahan yang diperlukan dalam membuat jamu kunyit asam adalah
rimpang kunyit 300 gram, asam jawa 140 gram, dan gula jawa 160 gram,
garam 5 gram dan air 400 ml. Alat-alat yang dibutuhkan adalah sendok,
pisau,  parutan,  wadah,  panci  dan  kompor.  Langkah-langkah  membuat
ekstrak jamu kunyit asam :
a. Pencucian 
Bahan  baku  berupa  rimpang  kunyit  dicuci  di  bawah  air  mengalir
supaya  kotoran  mudah  larut  untuk  dibersihkan.  Pencucian  rimpang
kunyit berfungsi untuk membersihkan kunyit dari kotoran berupa tanah
yang menempel. 
8Gambar 8. Pencucian bahan berupa kunyit
b. Penyiapan bahan 
Bahan  berupa  rimpang  kunyit  dikupas  menggunakan  pisau  dan
ditimbang sebanyak 300 gram kemudian diparut. Bahan berupa daging
asam jawa dipisahkan dari bijinya kemudian ditimbang sebanyak 140
gram. Gula jawa ditimbang sebanyak 160 gram. 
  
Gambar 9. Penyiapan bahan ekstrak jamu berupa kunyit
c. Perebusan 
Memanaskan  400  ml  air  dalam  panci  kemudian  tunggu  mendidih.
Setelah air mendidih, memasukkan semua bahan berupa kunyit, asam,
gula  jawa  dan  garam  dan  aduk  sampai  homogeny  (semua  bahan
tercampur  jadi  satu).  Perebusan  dilakukan  sampai  mendidih  dan
tercium bau jamu kunyit asam.
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Gambar 10. Perebusan kunyit, asam, gula jawa dan air
d. Penyaringan
Campuran bahan yang sudah direbus kemudian disaring menggunakan
saringan teh. Hasil saringan tersebut merupakan ekstrak jamu kunyit
asam yang akan digunakan sebagai perasa es krim.
Gambar 11. Penyaringan ekstrak jamu kunyit asam 
2. Tahap membuat wippy cream
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Gambar 12. Proses pembuatan adonan wippy cream
Alat yang dibutuhkan untuk membuat adonan wippy cream antara
lain sendok, timbangan,  hand mixer dan baskom alumunium. Langkah-
langkah membuat adonan wippy cream :
a. Pengocokan 
Menimbang bubuk  Wippy cream sebanyak 130 gram dan air  dingin
sebanyak  260  ml  sebagai  pelarut  menggunakan  timbangan.  Wippy
cream dilarutkan dalam air kemudian aduk menggunakan hand mixer
sampai membentuk  cream.  Kecepatan  mixer yang paling baik ketika
mengocok wippy cream adalah dengan kecepatan sedang karena akan
menghasilkan tekstur adonan yang lembut. 
Gambar 13. Pengocokan bubuk wippy cream dengan air
b. Pembekuan 
Adonan yang telah mengembang selanjutnya dibekukan dalam freezer
dengan suhu -20oC hingga adonan beku.  Pembekuan terjadi  selama
kurang lebih 3 jam, apabila waktu pembekuan kurang dari 3 jam maka
adonan  wippy  cream masih  lembek  atau  cair  dan  apabila  waktu
pembekuan lebih dari 3 jam maka adonan wippy cream akan menjadi
keras serta sulit untuk dihancurkan. 
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3. Pembuatan es krim jamu kunyit asam
Gambar 14. Proses pembuatan adonan es krim jamu kunyit asam
Alat-alat yang dibutuhkan dalam proses pembuatan es krim jamu
kunyit  asam antara lain,  sendok, panci,  kompor,  kemasan, baskom, dan
hand mixer. Langkah-langkah produksi es krim jamu kunyit asam:
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a. Pasteurisasi 
Proses pasteurisasi dilakukan dengan cara memanaskan 700 ml susu
segar  di  atas  kompor  dengan  api  kecil,  proses  pasteurisasi  ditandai
dengan  adanya  gelembung-gelembung  kecil.  Pasturisasi  standar  es
krim yang direkomendasikan  Food and Drug Administration (FDA)
adalah 68,30C selama 30 menit, 79.40C selama 25 detik, atau 1000C
selama beberapa detik (Eckles et al, 1984). Tujuan utama pasteurisasi
adalah membunuh mikroba patogen, melarutkan bahan-bahan kering,
meningkatkan cita rasa, memperbaiki mutu es krim, memperpanjang
umur produk dan menghasilkan produk yang seragam.
b. Pencampuran 
Proses ini diawali dengan menuang susu pasteurisasi ke dalam panci,
ditambahkan sedikit demi sedikit jamu kunyit asam sebanyak 240 ml
sambil diaduk hingga homogen. Setelah itu, ditambahkan susu skim
sedikit demi sedikit supaya susu skim tidak menggumpal sambil terus
diaduk.  Semua  bahan  harus  tercampur  rata  sebelum  mendidih  dan
didapatkan adonan yang sudah tercampur rata. 
  
Gambar 15. Pencampuran bahan es krim
c. Pendinginan 
Bahan  yang  telah  homogen  didiamkan  sampai  dingin.  Apabila
pencampuran bahan dilakukan ketika masih panas, maka wippy cream
akan mudah mencair.
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d. Pengocokan 1
Tahapan ini terdiri  dari  2 tahap pengocokan dengan perlakuan yang
sama yaitu  dilakukan  dengan  menggunakan  hand mixer di  atas  air
yang ditambahkan es yang diberi garam grasak. Pada pengocokan ke 1,
adonan  wippy  cream yang  sudah  dibekukan  dihancurkan  terlebih
dahulu dengan sendok yang lebih kecil supaya mudah untuk dikocok.
Setelah  itu  adonan  dikocok  menggunakan  hand  mixer sambil
ditambahkan  wippy  cream yang  telah  dibekukan  selama  30  menit
supaya adonan menjadi homogen.
Gambar 16. Pengocokan ke 1
e. Pembekuan 1
Pada proses  pembekuan,  adonan  disimpan di  dalam  freezer  dengan
suhu -20°C hingga adonan beku selama kurang lebih 4 jam. Selama
pembekuan  freezer jangan terlalu  sering dibuka,  untuk menghindari
udara  masuk  yang  menyebabkan  suhu  tidak  stabil.  Sehingga  akan
mempengaruhi adonan untuk membeku lebih lama.
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Gambar 17. Pembekuan ke 1
f. Pengocokan 2
Pada  pengocokan  ke  2  dilakukan  setelah  pembekuan  1  yang
merupakan tahapan yang  sangat menentukan tekstur produk akhir dari
es krim. Waktu yang diperlukan untuk pengocokan 2 adalah 30 menit.
Pengocokkan dilakukan sampai benar-benar halus tapi adonan jangan
sampai mencair.
Gambar 18. Pengocokan ke 2
g. Pengemasan 
Pada proses ini, adonan es krim dimasukkan ke dalam cup kecil ukuran
30 ml. Pengemasan harus dilakukan secepat mungkin untuk mencegah
melelehnya adonan es krim. Jumlah cup yang dihasilkan dari formulasi
pembuatan es krim kunyit asam ini sebanyak 50 cup ukuran 30 ml. 
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Gambar 19. Pengemasan 
h. Pembekuan 2
Pembekuan pada tahap ini merupakan tahap akhir. Es krim yang telah
dikemas dimasukkan ke dalam kulkas selama ±3 jam sampai produk
menjadi beku kemudian siap untuk dipasarkan. 
Gambar 20. Pembekuan es krim
C. Pengemasan 
Salah  satu daya tarik yang  dapat ditonjolkan  dari sebuah produk
adalah  kemasannya.  Salah satu penelitian menguji dan mengestimasikan
bahwa kira-kira 73 % dari keputusan pembelian dilakukan pada point of sale.
Dengan demikian, timbul dugaan bahwa desain kemasan (packaging)  dapat
menimbulkan impulsive  buying.  Proses kemasan  melibatkan kegiatan
mendesain dan memproduksi, fungsi utama dari kemasan sendiri yaitu untuk
melindungi  produk agar produk  tetap  terjaga kualitasnya.  Pada  usaha  ini,
nama produk es krim jamu kunyit  asam adalah ESKRIMU. Kemasan yang
digunakan untuk produk ESKRIMU adalah kemasan cup plastik berukuran 30
ml  yang  kemudian  ditempel  stiker  sebagai  etiket  (label)  produk.  Kemasan
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plastik  memiliki beberapa keunggulan yaitu sifatnya kuat tapi ringan, inert,
tidak karatan  dan bersifat termoplastis (heat seal) serta dapat diberi warna.
Kelemahan bahan ini adalah adanya zat-zat monomer dan molekul kecil lain
yang  terkandung dalam plastik yang dapat melakukan  migrasi ke dalam
bahan makanan yang dikemas (Mimi Nurminah, 2002).
Gambar 21. Desain kemasan
Gambar 22. Produk akhir 
Pada bagian luar kemasan berupa etiket (label) bertujuan untuk:
1. Memberikan  kemudahan dalam  mengidentifikasikan produk yang
dikemas, seperti jenis dan kuantitasnya.  Produk  ESKRIMU  adalah
produk es krim jamu kunyit asam yang memiliki manfaat sebagai pelancar
pencernaan  (Thomas,  1989),  menurunkan  berat  badan  (Siajadi,  2014),
meningkatkan  kekebalan  tubuh  dan  mengurangi  kram  menstruasi
(Anindita, 2010). Kuantitas Produk ESKRIMU adalah 30 ml/cup.
2. Memberikan informasi tentang merek dagang dan kualitasnya,  merek
dagang produk ini adalah ESKRIMU yang dibuat dari bahan alami dengan
komposisi susu fullcream, susu skim, air, wippy cream, dan ekstrak kunyit
asam. 
3. Menarik perhatian pembeli.
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Fungsi dari pengemasan adalah untuk memenuhi syarat keamanan dan
kemanfaatan. Kemasan melindungi produk dalam perjalanannya dari produsen
ke konsumen. Produk-produk yang dikemas biasanya lebih bersih,  menarik
dan tahan terhadap kerusakan yang disebabkan oleh cuaca.  Kemasan dapat
melaksanakan  program  pemasaran.  Melalui  kemasan  identifikasi  produk
menjadi lebih efektif dan dengan sendirinya mencegah pertukaran oleh produk
pesaing. Kemasan merupakan cara untuk membedakan produk satu dengan
lainnya. Kemasan merupakan suatu cara untuk meningkatkan laba. 
D. Pemasaran
Pemasaran  (Marketing)  adalah  suatu  aktivitas  untuk  memenuhi
kebutuhan dan keinginan yang ada melalui penciptaan proses pertukaran yang
saling menguntungkan. Aktivitas pemasaran antara lain perencanaan produk,
kebijakan  harga,  melakukan  promosi,  distribusi,  penjualan,  pelayanan,
membuat strategi pemasaran, riset pemasaran, sistem informasi pemasaran dan
lain-lain yang terkait dengan pemasaran.  Pemasaran produk difokuskan pada
konsumen  industri  dengan  penjualan  melalui  strategi  bisnis  ke  bisnis.
Konsumen yang membeli produk ESKRIMU adalah anak-anak usia 7 tahun
sampai 13 tahun, remaja usia 14 sampai 24 tahun, dan orang tua usia 30 tahun
ke atas. Konsumen anak-anak yang membeli ESKRIMU sebanyak 12 orang,
konsumen remaja  sebanyak  33 orang,  dan  konsumen  orangtua  sebanyak  2
orang.  Secara lebih  spesifik,  strategi  pemasaran  yang akan dilakukan pada
tahap awal meliputi:
1. Segmenting
Segmentasi pasar adalah usaha pemisahan pasar pada kelompok-
kelompok  pembeli  menurut  jenis-jenis  produk  tertentu  dan  yang
memerlukan  bauran  pemasaran  tersendiri.  Perusahaan  menetapkan
berbagai cara yang berbeda dalam memisahkan pasar tersebut, kemudian
mengembangkan  profil-profil  yang  ada  pada  setiap  segmen  pasar,  dan
penentuan  daya  tarik  masing-masing  segmen.  Produk  ESKRIMU
disegmentasikan berdasarkan gologan usia dari anak-anak sampai remaja. 
2. Targeting
18
Setelah  proses  segmentasi  pasar  selesai  dilakukan,  maka  dapat
diketahui  beberapa  segmen  yang  dianggap  potensial  untuk  dimasuki.
Secara  umum, penetapan pasar  sasaran  dilakukan dengan mengevaluasi
kelebihan setiap segmen, kemudian dilakukan penentuan target pasar yang
akan dilayani.  Targeting adalah  suatu  tindakan memilih  satu  atau  lebih
segmen pasar yang akan dimasuki. Target pemasaran produk ESKRIMU
adalah untuk anak-anak usia 7-13 tahun sampai remaja usia 14-23 tahun
baik pria maupun wanita.
3. Positioning
Salah  satu  elemen  penting  dari  strategi  pemasaran  adalah
positioning,  yaitu  bagaimana  menempatkan  keunggulan  produk  yang
sesuai dengan keinginan konsumen. Dengan menempatkan keunggulan di
benak  konsumen  hal  ini  akan  menumbuhkan  kepuasan  konsumen
sekaligus  akan  membedakan  produk  dari  para  pesaing  di  benak  target
pasar.  Dengan  mengunggulkan  rasa  kunyit  asam  dalam  es  krim
menjadikan produk ESKRIMU berbeda dari produk es krim yang lain.
4. Bauran Pemasaran
Bauran  pemasaran  (marketing  mix)  merupakan  seperangkat  alat
pemasaran  yang  digunakan  perusahaan  untuk  terus  menerus  mencapai
tujuan  pemasarannya  di  pasar  sasaran  (Kotler,  2000).  Alat-alat  itu
diklasifikasiikan menjadi empat kelompok yang luas yang disebut empat P
dalam pemasaran yaitu  produk (product),  harga (price),  tempat  (place),
dan promosi (promotion). 
a. Strategi Produk 
Produk  adalah  sesuatu  yang  ditawarkan  dan  dapat  memuaskan
keinginan  dan  kebutuhan  konsumen.  Maraknya  es  krim  dengan
berbagai rasa seperti  buah-buahan yang telah beredar di masyarakat
serta ada beberapa percobaan yang dilakukan dalam membuat es krim
jamu  dengan  rasa  beras  kencur  dan  jahe  menjadikan  ide  untuk
memproduksi ESKRIMU atau es krim dengan rasa jamu kunyit asam
sebagai  usaha  karena  es  krim  dengan  rasa  jamu  masih  jarang
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ditemukan di pasaran. Produksi produk ESKRIMU dilakukan secara
kontinyu  apabila  ada  pemesanan  produk,  produksi  menunggu
pemesanan  karena  ESKRIMU  merupakan  produk  yang  memiliki
waktu kadaluarsa selama 3 minggu. 
b. Strategi Harga
Perusahaan melakukan penetapan harga dengan cara membandingkan
harga  produk yang sedang digunakan di  pasaran  atau  biasa  disebut
dengan  industri  standar  yaitu  membandingkan  dengan  harga  yang
ditetapkan oleh pesaing yang saat ini berlaku di pasaran pada umumya.
Harga produk ESKRIMU sebesar Rp 7.000 jika dibandingkan dengan
harga es krim lain yang memiliki netto sama tergolong lebih tinggi.
Hal  ini  dikarenakan  bahan-bahan  yang  digunakan  untuk  membuat
produk ESKRIMU memang benar-benar berkualitas. 
c. Strategi Promosi
Promosi  merupakan  suatu  komponen  yang  sangat  penting  dalam
pemasaran  karena  promosi  dapat  dijadikan  alat  pengenalan  produk
sekaligus meraih pangsa pasar. Bauran komunikasi pemasaran (bauran
promosi)  terdiri  dari  empat  perangkat  utama,  yaitu  iklan,  promosi
penjualan (sales promotion),  hubungan masyarakat (public relation),
dan  penjualan  personal  (personal  selling)  (Kotler,  2000).  Bauran
promosi yang digunakan untuk memasarkan produk ESKRIMU yaitu
melalui promosi online dan offline. Penjualan secara online dilakukan
melalui sosial media seperti facebook dan instagram. Penjualan secara
offline dilakukan dengan menitipkan produk di toko Sumber Jadi.
d. Strategi Tempat dan Distribusi 
Menurut  Kotler  (2000),  saluran  pemasaran  dapat  dilihat  sebagai
sekumpulan  organisasi  yang  saling  tergantung  satu  dengan  lainnya
serta terlibat dalam proses penyediaan sebuah produk atau pelayanan
untuk digunakan.  Karena produk ESKRIMU masih tergolong usaha
yang baru dirintis, penjualan dilakukan dengan sistem pre-order atau
pemesanan.  Kemudian  pesanan  akan  diantarkan  ke  pemesan.
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Distribusi produk eskrimu mencakup area Solo dan Jaten serta toko
yang memiliki freezer, untuk sekarang berada di toko Sumber Jadi. 
E. Analisis Usaha 
Analisis  usaha  dilakukan  untuk  mengetahui  besarnya  investasi,  unsur
biaya,  tingkat  produksi  yang  harus  dicapai,  harga  jual  produk  yang
menguntungkan, dan besarnya keuntungan yang akan diraih. Analisis usaha
dapat berupa biaya usaha, keuntungan usaha, dan analisis kelayakan usaha.
Tabel 2. Biaya Tetap Produk Es Krim Jamu Kunyit Asam
Nama Alat
Harga
Satuan
(Rp)
Jum
lah
Umur
Ekonomis
(Bulan)
Nilai
Awal
(Rp)
Nilai
Sisa
(Rp)
Penyusutan
/Bulan (Rp)
Timbangan 100.000 1 36 100.000 10.000 2.500
Saringan 2.500 1 12 2.500 250 187,5
Freezer 1.400.000 1 60 1.400.000 140.000 21.000
Kompor 305.000 1 36 305.000 30.500 7.625
Sendok 2.000 1 24 2.000 200 75
Mixer 208.000 1 36 208.000 20.800 5.200
Panci 25.000 1 36 25.000 2.500 625
Parutan 12.000 1 12 12.000 1.200 900
Pisau 5.000 1 12 5.000 500 375
Ice cooler 75.000 1 36 75.000 7.500 1.875
Baskom
Plastik 5.000 1 24 5.000 500 187,5
Baskom
Alumunium 14.000 1 36 14.000 1.400 350
Total Biaya 40.900
Sumber : Data Primer
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Keterangan :
Nilai sisa = 10% nilai awal
Penyusutan = 
Tabel 3. Biaya Variabel Produk Es krim Jamu Kunyit Asam
Nama bahan Kuantitas Harga (Rp) Jumlah (Rp)
Kunyit 300 gr 12.000/kg 3.600
Daging asam jawa 140 gr 12.000/kg 1.680
Susu Segar 700 ml 6.000/liter 4.200
Handscoon 1 pasang 2.000/pasang 2.000
Bubuk Skim 70 gr 28.000/kg 1.960
Gula Jawa 160 gr 15.000/kg 2.400
Gula pasir 100 gr 13.000/kg 1.300
Garam krasak 300 gr 4.000/kg 1.200
Wippy Cream 130 gr 29.500/200 gr 19.175
Kemasan (Plastik) 50 buah 10.000 10.000
Sendok Plastik 50 buah 5.700 5.700
Label 50 buah 10.000/A3 30.000
Listrik 1,5 jam 1.467/kWh 440
Pulsa - 35.000 35.000
Transportasi - 25.000 25.000
Tenaga kerja 8 jam 9.750/jam 78.000
Total Biaya 221.655
Sumber : Data Primer
a. Lipsey  et  al (1993)  mendefinisikan  biaya  total  (TC  atau  Total  Cost)
merupakan biaya total untuk menghasilkan tingkat output tertentu. Sedangkan
Doll dan Orazem (1978) mendefinisikan biaya total sebagai total pembayaran
semua sumberdaya yang digunakan dalam proses produksi. Biaya total dibagi
lagi menjadi dua bagian yaitu biaya tetap total (TFC atau  Total Fixed Cost)
dan biaya variabel total (TVC atau  Total Variable Cost). Biaya tetap adalah
biaya yang tidak berubah meskipun output berubah, sedangkan biaya biaya
yang  berkaitan  langsung  dengan  output,  yang  bertambah  besar  dengan
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menngkatnya produksi dan berkurang dengan menurunnya produksi disebut
biaya  variabel.  Dari  perhitungan  total  biaya  tetap  dan biaya  variabel  yang
dikeluarkan  untuk  menghasilkan  50  cup  es  krim  jamu  kunyit  asam
memerlukan biaya total sebesar Rp. 262.555.
Biaya total (TC) = Biaya Tetap (FC) + Biaya Variabel (FC)
= 40.900 + 221.655
= Rp. 262.555
b. Menurut Supriyono (2002), harga pokok produksi adalah aktiva atau jasa
yang dikorbankan atau diserahkan dalam proses produksi yang meliputi biaya
bahan baku, biaya tenaga kerja,  biaya overhead pabrik dan termasuk biaya
produksi.  Berdasarkan  pengertian  tersebut  dapat  disimpulkan  bahwa  harga
pokok  produksi  sangat  mempengaruhi  harga  jual  suatu  produk  pada
perusahaan serta dapat  memberikan suatu informasi dari  pengolahan bahan
baku dengan pengorbanan sumber ekonomi untuk kemudian diolah menjadi
produk  jadi.  Harga  pokok  penjualan  es  krim  jamu  kunyit  asam  yang
didapatkan dari hasil perhitungan sebesar Rp. 5.251.
Harga pokok penjualan (HPP) = 
= 
= Rp. 5.251
c. Hansen dan Mowen (2005), menyatakan bahwa harga jual adalah jumlah
moneter  yang  dibebankan  oleh  suatu  unit  usaha  kepada  pembeli  atau
pelanggan atas barang atau jasa yang dijual atau diserahkan. Dari definisi di
atas  dapat  disimpulkan  bahwa  harga  jual  adalah  sejumlah  biaya  yang
dikeluarkan perusahaan untuk memproduksi suatu barang atau jasa ditambah
dengan  persentase  laba  yang  diinginkan  perusahaan,  karena  itu  untuk
mencapai  laba  yang  diinginkan  oleh  perusahaan  salah  satu  cara  yang
dilakukan untuk menarik minat  konsumen adalah dengan cara menentukan
harga yang tepat untuk produk yang terjual. Dengan mengambil laba sebesar
35% dari harga pokok penjualan es krim jamu kunyit asam sebesar Rp. 1.837,
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didapatkan  harga  jual  produksi  es  krim  jamu  kunyit  asam  sebesar   
Rp. 7.000/cup.
Harga jual produksi (HJP) = HPP + Laba usaha
= 5.251 + (35% HPP)
= Rp. 7.088 = Rp. 7.000
d. Penerimaan  adalah  total  nilai  produk yang  dijalankan  yang  merupakan
hasil  kali  antara  jumlah  fisik  output  dengan  harga  atau  nilai  uang  yang
diterima dari penjualan pokok usahatani tersebut (Soekartawi, 1994). Analisis
total penerimaan usaha dari penjualan 50 cup es krim jamu kunyit asam yang
akan didapatkan sebesar Rp. 350.000.
Total penerimaan usaha = Harga produk x jumlah produksi
= 7.000 x 50
= Rp. 350.000
e. Total penerimaan atau total pendapatan yang dikurangi dengan biaya total
yang dikeluarkan disebut dengan pendapatan bersih atau keuntungan (profit)
yang  diterima  oleh  petani  ataupun  pengusaha.  Pendapatan  bersih  atau
keuntungan dapat dirumuskan sebagai berikut (Debertin, 1986). Analisis total
keuntungan yang akan didapatkan dari penjualan 50 cup es krim jamu kunyit
asam sebesar Rp. 87.445.
Total keuntungan = penerimaan usaha – biaya total
= 350.000 – 262.555
= Rp. 87.445
f. Break event point menjelaskan berapa banyak output harus terjual agar tidak
menanggung rugi operasi (Horngren et al, 2005). Dari hasil perhitungan BEP
produksi, produk es krim jamu kunyit asam harus terjual sebanyak 15 cup agar
terjadi BEP atau supaya usaha tidak rugi. 
BEP produksi = 
= 
= = 15 cup
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g. Salah  satu  metode  dalam  penetapan  harga  berdasarkan  biaya  adalah
metode titik  impas atau  Break Even Point  (BEP).  Break Even Point dapat
diartikan  sebagai  suatu  titik  atau  keadaan  dimana  perusahaan  dalam
operasinya  tidak memperoleh keuntungan tetapi  tidak mengalami  kerugian.
Hal  tersebut  dapat  terjadi  bila  perusahaan  dalam operasinya  menggunakan
biaya tetap, dan volume penjualan hanya cukup untuk menutup biaya tetap
dan biaya variabel (Pujawan,  2012).  BEP harga es krim jamu kunyit  asam
adalah  Rp. 5.225 yang artinya apabila 50 cup produk es krim jamu kunyit
asam  dijual  seharga  
Rp. 5.225 akan mencapai BEP.
BEP Harga = 
= 
= Rp. 5.225
h. Titik impas BEP Penerimaan usaha es krim jamu kunyit  asam sebesar  
Rp. 110.416, yang artinya nilai penjualan yang harus diterima dari penjualan
agar terjadi BEP  sebesar Rp. 110.416.
BEP Penerimaan = 
= 
= 
= Rp. 110.416
i. Rasio  penerimaan  atas  biaya  menunjukkan  berapa  besarnya  penerimaan
yang akan diperoleh dari setiap rupiah yang dikeluarkan dalam produksi. Nilai
R/C Ratio lebih besar dari satu menunjukkan bahwa penambahan biaya satu
satuan mata uang (dalam hal ini rupiah) maka akan menghasilkan tambahan
penerimaan yang lebih besar daripada satu satuan mata uang (Soeharjo dan
Patong, 1973). Berdasarkan hasil perhitungan data yang diperoleh, usaha es
krim jamu kunyit asam menguntungkan apabila dijalankan karena hasil  R/C
Ratio yang  didapat  sebesar  1,3  yang  berarti  setiap  1  rupiah  biaya  yang
dikeluarkan didapatkan penerimaan sebesar 1,3 rupiah.
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R/C Ratio = 
= 
= 1,3 > 1
j. Analisis rasio keuntungan dan biaya (Net B/C  Ratio) adalah perbandingan
antara  tingkat  keuntungan  yang  diperoleh  dengan  total  biaya  yang
dikeluarkan.  Suatu usaha  layak dan memberikan manfaat  apabila  nilai  Net
B/C lebih besar dari nol (0), semakin besar nilai Net B/C maka semakin besar
pula manfaat yang akan diperoleh dari usaha tersebut (Rahardi dan Hartanto,
2003). Berdasarkan hasil perhitungan dari data yang didapat, usaha es krim
jamu kunyit  asam merupakan usaha yang menguntungkan dan layak untuk
dijalankan karena hasil B/C Rasio sebesar 0,3 yang berarti terjadi peningkatan
keuntungan sebesar 0,3 kali.
B/C Ratio = 
= 
= 0,3 > 0
Berdasarkan  kegiatan  mulai  dari  proses  produksi  es  krim  jamu  kunyit
asam,  pengemasan  sampai  pemasaran  terdapat  beberapa  masalah  yang
dihadapi.  Masalah  yang  terjadi  saat  proses  produksi  adalah  tempat
penyimpanan atau freezer yang digunakan harus selalu dijaga suhunya karena
titik  beku  adonan  es  krim  tergantung  pada  suhu  penyimpanan.  Formulasi
bahan jamu perlu dilakukan percobaan lagi karena hasil es krim pada awal
produksi ada rasa pahit yang mungkin terjadi karena konsentrasi asam jawa
yang digunakan terlalu banyak. Produk es krim jamu kunyit asam memiliki
daya  leleh  yang  cepat,  sehingga  dibutuhkan  tambahan  protein  untuk
memperlambat proses pelelehan. Tempat penyimpanan (ice box) es krim jamu
kunyit  asam  perlu  ditambahkan  es  batu  ketika  akan  di  pasarkan  kepada
konsumen supaya menjaga suhu es krim.
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V. PENUTUP
1. Kesimpulan 
Berdasarkan  kegiatan  Produksi  Es  Krim  Jamu  Kunyit  Asam  dapat
kesimpulan sebagai berikut :
a. Produksi  ESKRIMU  (Es  Krim  Jamu  Kunyit  Asam)  merupakan
inovasi untuk memberi nilai tambah pada jamu tradisional yang dikemas
secara modern.
b. Proses  produksi  es  krim jamu  kunyit  asam yaitu  melalui  tahap
penyiapan  bahan  seperti  ekstrak  kunyit  asam,  wippy  cream,  dan  susu;
tahap  pencampuran  bahan,  tahap  pengocokan,  tahap  pembekuan,  dan
tahap pengemasan.
c. Segmentasi pemasaran yang telah dilakukan menunjukkan bahwa
produk ESKRIMU mampu menarik minat konsumen golongan anak-anak
dan remaja.
d. Dari hasil analisis usaha produk ESKRIMU yang telah dilakukan
dapat diambil kesimpulan bahwa usaha ini layak untuk dijalankan. 
2. Saran 
Saran  yang  dapat  diberikan  untuk  laporan  produksi  es  krim  jamu
kunyit asam adalah :
a. Pemilihan bahan baku harus diperhatikan kualitasnya, susu segar
yang telah dibeli  langsung diolah untuk produksi (tanpa penyimpanan),
menggunakan  gula  asli  (tanpa  pemanis  buatan),  ekstrak  jamu  yang
digunakan langsung diolah untuk produksi (tanpa penyimpanan).
b. Sebaiknya waktu yang digunakan untuk mengocok adonan es krim
(pengocokan 2) dilakukan lebih lama sekitar  45 menit,  karena semakin
lama dikocok menggunakan  mixer maka tekstur  es  krim akan semakin
lembut.
c. Sebaiknya  jenis  pendingin  yang  digunakan  untuk  membekukan
produk ESKRIMU adalah jenis  chest freezer  karena suhunya bisa diatur
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dengan mudah supaya tekstur es krim dapat dijaga agar tidak terlalu keras
atau tidak terlalu cair. 
d. Tempat penyimpanan es krim harus selalu diperhatikan supaya es
krim  tidak  mudah  meleleh  ketika  disimpan  dalam  freezer.  Dan  perlu
ditambahkan bahan berupa protein untuk memperlambat proses pelelehan
es krim apabila berada di suhu yang kurang dingin.
e. Untuk  memperluas  pasar,  dapat  dilakukan  dengan  menitipkan
produk ESKRIMU di toko-toko dan promosi yang dilakukan harus lebih
intensif.
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